
Πως να φτιάξετε σπιτικά ντονατς 
 

 

 

 

Υλικά: 

Για 6 µεγάλα ντόνατς 

60 γρ. βούτυρο (ή 

µαργαρίνη) 

1¼ φλιτζανιού…. 

(250 ml) γάλα 

1 κουτάκι σκόνη βανίλιας 

2 αυγά, κατά προτίµηση 

βιολογικά 

80 γρ. ζάχαρη 

1 φακελάκι ξηρή µαγιά 

650 γρ. αλεύρι για όλες τις 

χρήσεις 

άφθονο σπορέλαιο (κατά προτίµηση βιολογικό), για το τηγάνισµα 

Για το σερβίρισµα 

άφθονη κρυσταλλική ζάχαρη ή λιωµένη κουβερτούρα 

Εκτέλεση: 

Σε ένα κατσαρολάκι ζεσταίνω ελαφρά το βούτυρο (ή τη µαργαρίνη), µέχρι απλώς να λιώσει. 

Προσθέτω το γάλα και τη σκόνη βανίλιας και ανακατεύω καλά. Αδειάζω το µείγµα στον κάδο του 

µίξερ (κατά προτίµηση σε ένα µίξερ πάγκου), χτυπάω για λίγο το µίξερ σε χαµηλή ταχύτητα και, 

σταδιακά, προσθέτω ένα-ένα τα αυγά, τη ζάχαρη και τη µαγιά. Αλλάζω το εξάρτηµα του µίξερ και 

προσαρµόζω το εξάρτηµα «γάντζος», κατάλληλο για ζύµες. Προσθέτω σταδιακά το αλεύρι και 

συνεχίζω το χτύπηµα, µέχρι η ζύµη που θα φτιάξω να ξεκολλάει από τα τοιχώµατα του κάδου. 

Σκεπάζω το µπολ µε διάφανη µεµβράνη και το αφήνω σε χλιαρό µέρος, για τουλάχιστον 1½ ώρα, 

µέχρι η ζύµη να φουσκώσει. Κατάλληλο µέρος είναι κάπου µακριά από ρεύµατα αέρα και κοντά 

σε καλοριφέρ ή µπροστά από µια µπαλκονόπορτα (κλειστή) που να τη «χτυπά» ο ήλιος. Όταν η 

ζύµη φουσκώσει καλά τη µεταφέρω σε µια ελαφρώς αλευρωµένη επιφάνεια και, µε τη γροθιά µου, 

πιέζω απαλά το κέντρο της ζύµης για να φύγει ο παραπανίσιος αέρας. 

Ανοίγω τη ζύµη µε τον πλάστη σε σχετικά χοντρό φύλλο, µε πάχος 2 εκ. Παίρνω ένα στρογγυλό 

κουπ πατ (ή ένα πιατάκι του καφέ), µε διάµετρο 9 εκ. και κόβω 6 δίσκους ζύµης. Με ένα 

µικρότερο κουπ πατ (ή µε ένα ποτηράκι-σφηνάκι) κόβω ένα µικρότερο δισκάκι ζύµης, στο κέντρο 

κάθε µεγαλύτερου δίσκου. Ετσι, κάθε µεγάλος δίσκος θα έχει µια τρύπα στη µέση. 

Ζεσταίνω άφθονο ελαιόλαδο σε µέτρια φωτιά, µέσα σε µια βαθιά κατσαρόλα, µέχρι να κάψει 

καλά. Ρίχνω µία-µία τις ροδέλες ζύµης στο καυτό λάδι, να κολυµπάνε, και τις τηγανίζω για 2 

λεπτά από κάθε πλευρά, µέχρι να ροδίσουν µέτρια και να φουσκώσουν. Στραγγίζω τα ντόνατς σε 

απορροφητικό χαρτί κουζίνας. 

Για να τα σερβίρω, µπορώ να τα περάσω από άφθονη κρυσταλλική ζάχαρη και από τις δύο 

πλευρές (ο γνωστός µας λουκουµάς) ή να τα περιχύσω µε λιωµένη κουβερτούρα. 

 



Μιλφέιγ  

µε αφράτη κρέµα βανίλια και κρέµα γάλακτος ΝΟΥΝΟΥ 
 

 

Υλικά συνταγής 

 

1 φύλλο σφολιάτα 

(εµπορίου) 

1 λίτρο γάλα 

1 1/3 φλ. ζάχαρη 

1 1/3 φλ. αλεύρι µαλακό 

κοσκινισµένο 

2 κ.σ. βούτυρο γάλακτος 

1 κλωνάρι βανίλιας 

4 αυγά 

2 φλ. κρέµα γάλακτος 

NOYNOY 35% λιπαρά 

άχνη ζάχαρη για το 

πασπάλισµα 

 

Μόλις το δοκιµάσετε, δεν θα ξαναφάτε ποτέ µιλφέιγ ζαχαροπλαστείου... 

Εκτέλεση 

Στρώνουµε λαδόκολλα σε λαµαρίνα. Απλώνουµε επάνω τη σφολιάτα. Με πιρούνι την τρυπάµε 

παντού και την ψήνουµε σε προθερµασµένο φούρνο στους 220οC, στον αέρα, για 10΄. Βγάζουµε 

τη σφολιάτα από το φούρνο και την αναποδογυρίζουµε µε τη βοήθεια της λαδόκολλας. Με γάντια 

κουζίνας στα χέρια πατάµε καλά τη σφολιάτα να ξεφουσκώσει και πετάµε τη λαδόκολλα. 

Χαµηλώνουµε το φούρνο στους 170οCκαι συνεχίζουµε το ψήσιµο για περίπου 20΄ µέχρι να 

ροδίσει καλά. Την αφήνουµε να κρυώσει. 

Βάζουµε το ½ από το γάλα σε κατσαρόλα να ζεσταθεί και τη βανίλια, αφού πρώτα τη χαράξουµε 

κατά µήκος. 

Σε ένα µπολ χτυπάµε τα αυγά, τη ζάχαρη, το αλεύρι και το υπόλοιπο κρύο γάλα µε µίξερ χειρός. 

Αφαιρούµε τη βανίλια και µε τη µύτη ενός µαχαιριού ξύνουµε τον καρπό της και τον ρίχνουµε στο 

γάλα. Λίγο λίγο, και πάντα ανακατεύοντας µε σύρµα, προσθέτουµε το µείγµα χτυπηµένων αυγών 

στο ζεστό γάλα. Ανακατεύουµε µέχρι να δέσει η κρέµα. Μόλις δέσει την αποσύρουµε από τη 

φωτιά. 

Προσθέτουµε το βούτυρο για να λιώσει όσο είναι ζεστή. Ανακατεύουµε µε σύρµα. Τη βάζουµε σε 

µπολ φαρδύ και καλύπτουµε µε µεµβράνη κολλώντας τη στην επιφάνεια της κρέµας για να µην 

κάνει πέτσα. Αφήνουµε να κρυώσει καλά. 

Χτυπάµε την κρέµα NOYNOY σε παχύρρευστη µορφή. Ξαναχτυπάµε την κρέµα βανίλιας, αφού 

κρυώσει, µε µίξερ χειρός για να αφρατέψει και προσθέτουµε την παχύρρευστη κρέµα NOYNOY 

ανακατεύοντας (να ενωθούν) απαλά µε σπάτουλα. Κόβουµε κατά µήκος την ψηµένη σφολιάτα σε 

3 ίσα µέρη. Βάζουµε σε πιατέλα το πρώτο φύλλο, απλώνουµε το ½ της κρέµας, βάζουµε το 

δεύτερο, απλώνουµε την υπόλοιπη κρέµα και τέλος καλύπτουµε µε το τρίτο φύλλο σφολιάτας. 

Αχνίζουµε µε ζάχαρη άχνη και σερβίρουµε. Καλό είναι να στήνουµε το µιλφέιγ την τελευταία 

στιγµή για να µη νοτίζουν τα µπισκότα. Επίσης, να αποφεύγουµε να το βάζουµε στο ψυγείο για 

τον ίδιο λόγο. 

 

http://www.argiro.gr 

 

 



Καρύδες 
Γρήγορο και πολύ εύκολο γλυκό που µπορείτε να φτιάξετε και µε τα 

παιδιά σας! 

 

 

 

Υλικά συνταγής 
2 φλ. ινδοκάρυδο 
2 αβγά 
1 φλ. Ζάχαρη 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εκτέλεση 

Ζυµώνουµε όλα τα υλικά καλά να ενωθούν σε ζύµη. Αν η ζύµη κολλάει στα 

χέρια προσθέτουµε λίγη καρύδα να σφίξει. Πλάθουµε σε µικρά µπαλάκια και 

τα αραδιάζουµε σε λαµαρίνα στρωµένη µε λαδόκολλα. Τα ψήνουµε σε καλά 

προθερµασµένο φούρνο στους 180C για 15' να ροδίσουν ελαφρά. 

  

 

 

Χρόνος Προετοιµασίας: 5 λεπτά 

Χρόνος Ψησίµατος: 15 λεπτά 

 


